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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 
6.1. Kesimpulan 
1. Pengurangan telur yang semakin tinggi menyebabkan kadar air, volume 
spesifik, springiness, cohesiveness, lightness, redness, yellowness, dan 
chroma cake beras rendah lemak semakin menurun, sedangkan hardness 
dan hue cake beras rendah lemak semakin meningkat. 
2. Pengurangan telur yang semakin tinggi menyebabkan kesukaan terhadap 
keseragaman pori, warna, kemudahan digigit, kelembutan (kemudahan 
dikunyah), rasa, dan kemudahan ditelan (moistness) cake beras rendah 
lemak semakin menurun. 
3. Cake beras rendah lemak dengan pengurangan telur 40% merupakan 
perlakuan yang masih dapat diterima panelis. Cake beras rendah lemak 
tersebut memiliki kadar air sebesar 43,51%, volume spesifik sebesar 
4,03 cm3/g, hardness sebesar 5453,72 g, springiness sebesar 0,717 g, 
dan cohesiveness sebesar 0,668 g, serta kesukaan terhadap keseragaman 
pori 3,91 (agak tidak suka), warna 4,22 (netral), kemudahan digigit 4,89 
(netral), kelembutan (kemudahan dikunyah) 4,51 (netral), rasa 4,71 
(netral), dan kemudahan ditelan (moistness) 4,30 (netral). 
6.2. Saran 
Melalui penelitian ini telah diperoleh bahwa pengurangan telur 
hingga 40% dengan penggunaan gum xanthan 0,4% pada cake beras rendah 
lemak masih dapat diterima. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut agar 
didapatkan pengurangan telur yang lebih besar dari 40% dengan 
menggunakan konsentrasi gum xanthan yang tepat pada cake beras rendah 
lemak sehingga didapatkan sifat fisikokimia dan organoleptik yang lebih 
baik yang masih dapat diterima panelis. 
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